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TITTEL : 

Fremgangsm&te ved f remstillmg av fiskemasse 



FULIiMEKTIG 

Oslo Patentkontor AS, Postboks 7007M, 0306 Oslo 



Forelxggende oppf innelse vedr0rer en f remgangsro&te ved 
behandlxng av malt fxskek}0tt som etter f remgangs&ten vxl 
blx utsatt for en xnnf rysxngsprosess, hvor det ved 
fremgangs&ten er en hensikt & fremskaf fe forbedrede 
bxndeegenskaper hos det g;jentxnte malte f xskek;)0ttet 
Fremgangsm&ten er saerpreget ved at det txl det malte og 
xkke xnnfrosne f xskekj0ttet txlsettes en f rysestabxlxsator 
x txllegg txl en organxsk syre 

Problems tilling 

Foredlxngsxndustrxen for f xskeprodukter bruker fersk eller 
fryst r&vare av ulxke fxskeslag Tradxs^onelt har torsk, 
hyse og sex utg^ort hoveddelen av r&stof f grunnlaget 
Fxsken har de beste konsxstensegenskapene for fxskemat x 
fersk txlstand, dvs evnen txl A danne et stabxlt 
f xskef arseprodukt etter spednxng med melk eller vann, og 
txlsetnxng av andre xngredxenser som stivelse, krydder og 
andre typxske xngredxenser for produksjon av fxskemat 

Problemet med tradxsjonelle fxskesorter er at knapphet, 
sesongvarias^oner og h^y prxs ofte gu0r det lite lonnsomt 
og produksjonsmessxg usxkkert & basere produksjonen pa 
ferske rastof fer Ferskt ristoff har gode 
bxndeegenskaper , men ofte er det vanskelxg eller umulxg & 
skaffe fersk r&stoff , slxk at mesteparten av det r&stoffet 
som brukes x dag blxr fryst om bord x f xskef art0yene eller 

> 

x land for transport og fryselagrxng Frysxng har ofte en 

negatxv xnnvxrknxng pa r&stof f kvalxteten og gj0r den 

dcirlxgere eller lxte egnet som produks]onsr&stof f for 

fxskemat hvor det settes krav txl bxndxng og 

konsxstensegenskaper Grunnen txl dette er at 

f xskeprotexnene og cellestrukturen synes & blx 0delagt av 

fryseprosessen p& en slxk mate at mange av de funks] onelle 

egenskapene txl protexnene g£r tapt Denne 

problemstxllxngen har x mange &r vaert kjent for 

f xskematxndustrxen, uten at det synes & ha vaert mulxg k 

f xnne en stabxl l0snxng p& problemet 



Kvxtlaks har de siste irene v<ert brukt som alternatxvt 
ristoff , saerlxg fordx den ser ut til i tile f ryseprosessen 
noe bedre enn annet fxskeristoff ristoff Problemet er at 
f xskesesongen er kort, slxk at det settes store krav txl 
f rysekapasxtet pi lager Kvxtlaks har ogsa en saeregen 
smak og preges av varxabel kvalxtet x sluttproduktet 

Kolmule (micromesistius poutassou) har vanlxgvxs xkke vaert 
betraktet som konsumfxsk, men er blxtt brukt txl 
produksjon av fxskemel og dyref6r Det produseres noe 
surxmx av kolmule, men produktet er preget av fravser av 
bxndeegenskaper slxk det er onskelxg x spedde 
fxskefarseprodukter Utnyttelsesgraden har vaert dirlxg, 
g^erne rundt eller mxndre enn 10% Fryst kolmulek;j0tt har 
xkke bxndeegenskaper som g]0r den egnet txl produksjon av 
fxskemat Grunnen er at f ryseprosessen edelegger 
protexnenes bxndeegenskaper 

Hensxkten med forelxggende oppfxnnelse er a fremstxlle 
fryst surxmx-farse blokk av hvxtfxsk, eksemplxf xsert ved 
bruk av kolmule, hvor det fryste ristoff et har bedre 
bxndeegenskaper enn sammenlxgnbare fryste rivarer, surxmx - 
eller surxmx -f arseprodukter , og som er egnet txl 
produksjon av fxskemat 

Beskrivelse av oppf mnelsen 

Det ovennevnte mil blxr xfolge oppfxnnelsen oppnidd med en 
behandlxng av fxskeristoff et f0r xnnfrysxng, saerpreget ved 
at den xnnebaerer txlsetnxng av en f rysestabxlxsator av 
ristoffet x kombxnas^on med en aktxvering av 
bxndeegenskapene av f xskeprotexnene En slxk behandlxng 
omfatter en txlsetnxng av f rysestabxlxsatorer 
(kryoprotektanter) som trehalose, x kombxnasjon med nevnte 
aktxvering x form av txlsetnxng av organxske syrer som 
melkesyre, eller Salter av organxske syrer som natrium- , 
kalxum- eller kalsxumlaktat , eller andre organxske syrer 
eller salter derav Den organxske syre er xf0lge 



oppfinnelsen en bxoakseptabel organisk syre med en 
k^edelengde av karbonstammen pet mellom 1-10 C-atomer 
Den organxske syren kan vaere rettk^edet eller forgrenet, 
og den kan vaere en- eller flerverdxg Eksempler pS. slxke 
syrer vxl vaere maursyre, eddxksyre, melkesyre, vxnsyre, 
r avsyre , eplesyre, sxtronsyre, druesyre, melkesyre etc 

Frysestabxlxsatorene kan ogsa vaere sorbitol, sukrose samt 
andre bxoakseptable f rysestabxlxsatorer eller deres 
derivater I txllegg kan det tilsettes salt, dx-, trx - 
eller polyfosfater Dxsse txlsetnxngene kan ogs& 
eventuelt suppleres med Salter, som for eksempel 
natrxumklorxd, kalxumklorxd, magnesxumklorxd eller de kan 
ogsk omfatte natxve eller modxfxserte stxvelser, 
hydrokolloxder , vegetabxlske fxbere, samt anxmalske eller 
vegetabxlske protexner, eller produkter med xnnhold av 
dette, for & forbedre sluttproduktets bxndxngsegenskaper 
og konsistens . 

Vxdere vxl det vaere mulxg & manxpulere sluttproduktets 
konsxstens ved Sl txlsette varxerende mengder av vaeske, 
eksempelvxs vann eller vannholdxge vaesker, txl 
f xskeproduktet f0r xnnfrysxng Ved opptxnxng av et slxkt 
produkt med 0ket vaeske xnnhold, vxl det blx oppn&dd et 
sluttprodukt som er noe l0sere x konsxstensen enn det 
opprxnnelxge surxmxprodukt Txl slxke sluttprodukter kan 
det txlsettes addxtxver etter behov Sxden sluttproduktet 
har en hvxt farge, kan slxke addxtxver omfatte 
fargestoffer Addxtxvene kan ogsS. omfatte 

smakstxlsetnxnger s& som txlsetnxnger av hummer-, krabbe-, 
reke-, fxsk, bacon, k]0tt- eller annen type 
smakstxlsetnxng Det vxl ogsa vasre mulxg A benytte et 
losere produkt som en erstatnxng for hel f xsk/fxskef xl, 
eksempelvis 1 fxshf xngers eller fxskedelen x fxsh and 
chxps 

Sxden holdf astheten av surxmxproduktet xf0lge oppfxnnelsen 
er forbedret ved behandlxngen, vxl det vaere mulxg A oppna 



en lesere konsistens av sluttproduktet ved tilsetnmg av 
varxerende inengde vaeske Produktkonsxstensen kan saledes 
reguleres/varxeres ved trjelp av txlsatt vaeskemengde fer 
xnnfrysxng Et slxkt produkt kan ogs& vaere egnet txl 
vxderef remstillxng av panerte f xskeprodukter 
(f xskekroketter og lxgnende) 

NAr det gj elder f rysestabxlxsatorene vil denne delen 
forelxgge x en mengde pa 1,0%-12,0% (w/w) N&r det 
g}elder Salter av organxske syrer, vxl txlsetnxngen (e) 
ligger x en mengde p& 0,1% - 6,0% (w/w) 

Of f entlxggjorte og patenter te fremgangsmater for 

fremstxlling av surimi og f xskef arseprodukter 

PCT/JPOO/00970 av 21 02 00 beskrxver en f remgangsm&te for 
bearbexdxng av fxskek;j0tt og/eller blandet fxskefarse som 
omfatter en hoytrykksbehandlxng ved lav temperatur av 
fryst fxskekjstt og eller f xskek}0ttprodukt for 5. forbedre 
sterxlxtet, tekstur og smak* 

Utlegnxngsskrxf t NO 175234 av 07 04 89 omhandler 
f remstxllxng av fxnhakket k;]0tt, saerlxg fxsk, som skal 
fryses ved at det txlsettes sukker og/eller en 
sukkeralkohol med en olje eller fett som er dxspergert pi 
det kryoaktxve mxdlet, x kombxnasjon med fosfater 

Utlegnxngsskrxf t NO 140164 av 25 06 74 omfatter en 
fremgangsm&te for blekxng av fxskek^ott med bxbeholdte 
egenskaper for ferskt fxskek;j0tt ved a txlsette opploste 
estere av fettsyre og sukkeralkohol eller sukrose 

Utlegnxngsskrxf t NO 148907 av 04 12 79 omfatter 
f remstxllxng av malt fxskek;j0tt for & hxndre 
kvalxtetsforrxngelse ved pressxng eller malxng ved & 
txlsette mxnst §n forbxndelse valgt blant sorbxtol, 
sukrose, natrxumglutamat f natrxumbxcarbonat og 
natrxumpolyfosfat 



USP 5344665 av 06 09 94 omfatter produksjon av frossen 
surimi som lkke inneholder polyf osf ater, men hvor det er 
tilsatt karbonater og/eller bxkarbonater i kombxnas^on med 
salt av en organisk syre fra gruppene natriums it rat , 
calsiumsi trat , natriumacetat , calsiumacetat , 
natriumtartrat , calsiumtartrat og natrium gluconat 

USP 5028444 av 02.06 91 omfatter kvalitetsf orbedring av 
frossen surimi ved & tilsette en blandmg av 
natriumbikarbonat , calsiumsitrat og clasiumlaktat , i 
kombmas] on med sukker og eller sukkeralkoholer Sukkeret 
kan velges fra grupper best&ende av sukrose, glukose, 
maltose , fruktose, laktose, sorbitol, mannitol, xylitol, 
maltitol, laktitol eller blandmger herav 

USP 4176202 av 27 11 79 omfatter erstatning av 

f isker&stof f x kamaboko med en blandmg av vegetabilsk 

protexnisolat og en fettemuls^on 

USP 4816278 av 28 03 89 omfatter tilsetmng til bl a fisk 
av soyaprotem, hvetemel og stivelse 

USP 4973483 av 2 7 11 90 omfatter frysmg av fiskefarse ved 
tilsetmng av sukker og/eller sukkeralkohol og /eller en 
ol]e eller fett dispergert p& kryoprotektanten, med/uten 
fosfater, eventuelt tilsatt native eller modifiserte 
stxvelser, cellulose og mikrokrystallmsk cellulose 

USP 5456938 av 10.10 95 omfatter fremstillmg av surimi 
med tilsetmng av et hydroxypropyl stivelseshydrolysat 
og/eller en sfaensk dextrose (glukose) som kryoprotektant 

USP 5229151 omfatter fremstillmg av surimi som 
kvalitetsforbedres ved tilsetmng av calciumklorid og 
kaliumklorid, eventuelt sammen med natriumklorid 

USP 4910039 av 20 03 90 omfatter fremstillmg av fryst 
surimi ved tilsetmng av forgrenete dextrmer og et 
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overf lateaktxvt mxddel, saerlxg for Sl xmngk vond lukt etter 
opptmmg 

Eksempler pa f remstxlling av fiskefarse xfolge txdligere 
tekaikk 

Under vxses tester som er utfort med kolmulesurxmx uten 
stabxlxserxng, sammenlxgnet med frosne r&varer fra andre 
fxskeslag som er vanlxg & bruke 1 produksjon av 
f xskematprodukter Testene er utfort med fxsk som pa 
forh&nd var hodekappet og fxletert Fxskek;j0ttet ble 
presset g^ennom en hullskxve og vasket, f#r 
txlsetnxngsstof fene ble txlsatt x en blander Deretter ble 
fxskemassen formet x en blokk og fryst xnn for lagrxng ved 
- 18°C eller lavere Testene er f^rst \1tf0rt uten 
stabxlxsator for k kunne vurdere produktenes bxnde- og 
bearbeidmgsevne Alle testene er g^ennomfort med 
produktene fxskeboller og fxskepuddxng 

Det ble farst produsert fxskemat med ubehandlet, frossent 
fxskerastoff Sk3emaet vxser resept og spednxngsgrad for 
ulxke fisker&stoff 



FROSSEN FIS KEF ARSE UTEN ADDITIVER 



Kolmule- 
surimi . 


Kvxtlaks 


Seifarse 


Fx skeravare 


65 


Fxsker&vare 


54,4 


Fxsker&vare 


62 


Melk 


15,6 


Melk 


24, 8 


Melk 


19,2 
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Stxvelser 


6,4 


Stivelser 


6,8 


Stxvelser 


6,5 


Soyaolje 


5 


Soyaolje 


6 


Soyaol^e 


6 


Soyaprotexn 


3 


Soyaprotexn 


2 


Soyaprotexn 


2 


Krydder 


3,5 


Krydder 


4 


Krydder 


3,1 


Salt 


1,5 


Salt 


2 


Salt 


1,2 














Sum tot % 


100 


Sum tot % 

• 


100 


Sum tot % 


100 



Testen vxser at fryst kolmule har de d&rligste 
bxndeegenskapene, dvs mxnst evne txl a bxnde txlsatt 
vaeske, x forhold til aktuelle alternatxver som kvxtlaks og 
sexfarse Kolmule blxr pa grunn av sxne d&rlige 
bxndeegenskaper normal t xkke regnet som et aktuelt 
fxsker&stof f for f arseprodukter hvor det settes krav txl 
spednxng 

Stabiliserxng av surimifarse av hvxtfisk 

Ved a folge f remgangsm&ten xfelge oppf xnnelsen, ble 
f xsker&stof fet behandlet som vxst x eksemplene P& 
forh&nd var fisken hodekappet og fxletert Fxskek]0ttet 
ble presset gjennom en hullskxve og vasket, f#r 
txlsetnxngsstof fene ble txlsatt l en blander Deretter ble 
f iskemassen formet i en blokk og fryst inn for lagrxng ved 
- 18°C eller lavere 



8 

1) Det ble tilsatt 8% trehalose, 3% natriumlaktat, og 
0,3% tnpolyfosfat 

2) Det ble tilsatt 4% trehalose, 4% sorbitol, 2% 
natriumlaktat, 0,3% tnpolyfosfat og 2% 
potetstivelse 

3) Det ble tilsatt 8% trehalose, 2% natnumlaktat , 
0,3% polyfosfat, 0,5% natriumklorid, 0,2% guargum 
og 1% vegetabilsk fiber 

Stabiliser mgen gir en surimi -f arse som etter frysmg og 
opptming har svaert gode bindeegenskaper , gir en fast 
konsistens og er noytral i lukt og smak 

Surimi blir ofte fremstilt ved k tilsette et kryoaktivt 
middel soxn sukrose og sorbitol, i kombmasjon med f osf at 
og stivelse I eksempelet er surimi av pacific whitening 
og av pollock stabilisert p& en slik mate Kolmule er 
stabilisert i henhold til oppf innelsen, eksempel nr 1 

Surimifarse stabilisert i henhold til oppfmnelsen har en 
seig, klebrig konsistens Den har noytral lukt og smak, 
og har ingen setlig smaksnote, slik det ofte kan forekoirane 
i tradis3onell surimi 

Surimi, eller kvernet, frosset fisker&stoff i blokk, 
fremstilt pS. tradis^onell m&te, med eller uten 
satbilisator, har ofte en kort og/eller kornet konsistens 
Under opptmmg kna frossent fiskerastoff ofte vise seg & 
avgi store mengder vaeske som avrennmg, eventuelt etter 
mekanisk trykk Bande- og emulgermgsegenskapene er ofte 
begrensede 

En bakteriologisk unders0kelse av den stabiliserte 
kolmulefarsen viste et totalt kimtall p& 8 000/gram etter 
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opptxnxng. Txlsvarende tall for tradxsjonell 
kolmulesurxmx var 22.000/gram Undersokelsen vxset at 
sunmifarse stabxlxsert i henhold txl oppf innelsen f&r en 
redusert bakterxebelastnxng og s&ledes mxndre rxsxko for 
bakterxologxsk p&vxrknxng av proteiner, fett og generell 
kvalxtetsforrxngelse Txl sammenlxgnxng er det vanlxg A 
sette krav txl totalt kxmtall x surxmx txl 500 000/gram 

FRYSESTABILISERT FISKEFARSE 

Det ble produsert f xskefarseprodukter, hhv Fxskeboller, 
fxskekaker og fxskepuddxng med tradxsjonell surxmx og 
kolmule surxmxfarse som er stabxlxsert x henhold txl 
oppfxnnelsen R&stoffet var ferst blxtt fryst inn x 
blokker ved -18°C, lagret og deretter txnt opp x 
forbxndelse med produksjonen av fxskemat Eksempelet 
vxser sammensetnxng av den ferdxge fxskefarsen fer 
varmebehandl xng 



Stabxlxsert 
kolmule - 
surimif arse 


Surxmx av 
pacxf ic 
whitenxng 


Surxmx av 
pollock 


FiskerAvare 


32 


FxskerAvare 


44, 4 


Fxsker&vare 


42 


Melk 


48, 6 


Melk 


34, 8 


Melk 


39,2 


Stxvelser 


6,4 


Stxvelser 


6,8 


Stxvelser 


6,5 


Soyaolje 


5 


Soyaol^e 


6 


Soyaolje 


6 


Soyaprotexn 


3 


S oyapro t e xn 


2 


Soyaprotexn 


2 


Krydder 


3,5 


Krydder 


4 


Krydder 


3,1 


Salt 


1,5 


Salt 


2 


Salt 


1,2 


Sum tot % 


100 


Sum tot % 


100 


Sum tot % 


100 



Ekempelet vxser at det med den stabxlxserte surxmxf arsexi 
av kolmule kan leges et produkt med samme eller bedre og 
fastere konsxstens enn med tradxsjonelt stabxlxserte 
surxmxprodukter , men med xnnsats av bare 72-76% av 
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f xsker&varemengden, og en spednxngsmengde med melk som 
ligger 26-40% hoyere Det ble oppn&dd txlsvarende 
resultater n&r spednmgen ble utfart med vann x stedet for 
melk Det utspedde f xskef arseproduktet vxste seg & ha 
hvxt farge og maytral smak 

Dxsse testene viser helt klart at med lav xnput av 
fxsker&varer og med h0y spednxng danner dette grunnlag for 
optxmal funksjonalxtet med sammensetnxng av xngredxenser x 
henhold txl oppfxnnelsen Stabxlxserxng x henhold txl 
oppfxnnelsen av andre fxskeslag far xnnfrysxng, som for 
eksempel pacxfxc whxtxng, alaska polloc, hvxtlaks, torsk 
etc , gxr txlsvarende gode bxnde- og konsxstensegenskaper 
etter opptxnxng 

Fremgangsm&ten xfalge oppfxnnelsen kan x txllegg omfatte 
txlsetnxng av dx- eller trxpolyfosfater Vxdere kan 
Fremgangsm&te xf0lge oppfxnnelsen omfatte txlsetnxng av 
natrium- kalxum- eller calcxumklorxd txl sluttproduktet 
Fremgangsm&ten xfalge oppfxnnelsen kan vxdere fortrinnsvis 
omfatte txlsetnxng av en eller flere stxvelser av potet, 
maxs, tapxoka, waxymais eller modxfxserte stxvelser 
Ytterlxgere txlsetnxngsstof f er ved f remgangsm&ten xfalge 
oppfxnnelsen er txlsetnxng av ett eller flere 
hydrokolloxder som guar gum, algxnat, 

[johannesbrodknernemel, ko^akmel og xanthan Det er ogs4 
mulxg ved fremgangs&te xfalge oppfxnnelsen k txlsette ett 
eller flere vegetabxlske fxbre av hvete, havre, bambus, 
bomull, lauvtre eller andre vegetabxlske r&varer, og det 
kan ogsS. vaere mulxg ved f remgangsm&ten xfalge oppfxnnelsen 
k txlsette ett eller flere vegetabxlske protexner og/eller 
ett eller flere anxmalske protexner 

Eksempel pa f remstillxna av sluttproduk t (fish fingers) 

Basert pk det f rysemxddelstabxlxserte surxmxproduktet som 
er fremstxlt ovenfor, ble det, f0r xnnfrysxng av 
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produktet, tilsatt omkrmg 50 volum% mer vaeske i form av 
vann for A danne et mer porost sluttprodukt Den 
fremsilte surimifarsen er, etter tining, mer porss enn 
vanlig sunraifarse (som benyttes til f lskepudding, 
fiskekaker, fiskeboller etc ) og er godt egnet til 
produkter sa som f iskepanetter , fishfingers, 
f iskekroketter etc 

Tilsetningen av vaeske for A dannet et mer porast 
sluttprodukt kan ligge 1 mtervallet f ra den vaeskemengde 
som normal t daiiner et surimif arseprodukt (se ovenfor) og 
opp til 200 volum% av denne normalt tilsatte vaeskemengde 



12 

Patentkrav: 

1 Fremgangsm&te ved fremstillmg av et kj0ttprodukt fra 
malt fiskek]0tt, hvor k] 0ttproduktet , etter frysxng 
og tinmg, har en 0ket grad av bindende og 
konsistensdannende egenskaper 

karakterisert ved at f iskekj0ttet , 
etter oppmalmg, men f0r mnfrysmg, tilsettes 
organiske syrer eller Salter derav i kombmas] on med 
et f rysestabiliserende middel 

2. Fremgangsm3.te if0lge krav 1, 

karakterisert ved at den organiske 
syren eller dets salter foreligger i en mengde av 
0,1% - 6,0% (w/w) av mengden av sluttproduktet 

3 Fremgangsm&te if0lge krav 1 eller 2, 
karakterisert ved at det 

f rysestabiliserende middelet foreligger i en mengde 
av 1,0% - 12,0% (w/w) av mengden av sluttproduktet 

4 Fremgangsm&te if0lge krav 1-3, 
karakterisert ved at den organiske 
syren eller dets salter omfatter natrium-, kalium- 
eller calciumsalter av melkesyre, sitronsyre, 
eplesyre, eddiksyre, fumarsyre eller andre kjente 
organiske syrer med en karbonk]edelengde p& 10 
karbonatomer eller mindre, hvor syren kan vaere rett 
eller forgrenet og vaere enverdig eller f lerverdig 

5 Fremgangsm&te if0lge krav 1-4, 
karakterisert ved at det 
frysestabiliserende middelet omfatter trehalose, 
maltose, sukrose, laktose, glukose, sorbitol, eller 
andre sukkere eller sukkeralkoholer . 
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6 Fremgangsmate xf0lge krav 1-5, 

karakterxsert vedat den x txllegg 
omfatter tilsetning av dx- eller trxpolyf osf ater 

7. FremgangnsmcLte xfolge krav 1-6, 
karakterxsert ved at det, far 
xnnfrysxng av det oppmalte fxskek]0ttet med txlsatt 
kryopreservatxv og syre, txlsettes en ytterlxgere 
vaeskemengde x form av en vannbasert vaeske, 
fortrxnnsvxs vann, opp txl 200 volum% av den 
opprxnnelxg txlsatte vaeskemengde 

8. Fremgangsmate xf0lge krav 1-7, 
karakterxsert ved at den x txllegg 
omfatter txlsetnxng av natrium- kalxum- eller 
calcxumklorxd txl sluttproduktet 

9 Fremgangsmate xfolge krav 1-8, 
karakterxsert ved at den x txllegg 
omfatter txlsetnxng av en eller flere stxvelser av 
potet, maxs, tapxoka, waxymaxs eller modxfxserte 
stxvelser 

10 Fremgangsmate xfalge krav 1-9, 
karakterxsert ved at den x txllegg 
omfatter txlsetnxng av ett eller flere hydrokolloxder 
som guar gum, algxnat, 3ohannesbr0dk]ernemel, 
kojakmel og xanthan 

11 Fremgangsate xf0lge krav 1-10, 
karakterxsert ved at den x txllegg 
omfatter txlsetnxng av ett eller flere vegetabxlske 
fxbre av hvete, havre, bambus, bomull, lauvtre eller 
andre vegetabxlske r&varer 
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12 Fremgangsm&te lfelge krav 1-11, 
karakterxsert vedat den x txllegg 
omfatter txlsetnxng av ett eller flere vegetabxlske 
protexner 

13 Fremgangsm&te xf0lge krav 1-12, 
karakterxsert vedat den x txllegg 
omfatter txlsetnxng av ett eller flere anxmalske 
protexner 




PATENTSTYRET 



03-10-09*20034543 




Det er beskrevet en metode for f remstxllxng av fryst 
fxskemasse av hvxtfxsk som er egnet txl bruk som ravare 
txl f xskematproduks^on hvor fiskemassen tilvexebrxnges 
forbedrede bxndxngs- og konsxstensdannende egenskaper ved 
txlsetnxng av en organxsk syre eller et salt derav samt et 
kryopreserverende mxddel 




